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INTRODUCCION 
 
Problemática de la cadena del cacao Ecuatoriano 
 
 
En el mercado mundial del cacao  en grano se distinguen dos grandes categorías: el cacao 
fino o de aroma y el cacao de grano corriente u ordinario . 
 
Actualmente los mayores productores de cacao en el mundo son Costa de Marfil (41%), 
Ghana (18%), Indonesia (13%), Nigeria (6%), Camerún (5%), Brasil (5%) que concentran 
juntos el 90% de la producción mundial principalmente de cacao ordinario . 
 
 Del total de la producción mundial solo el 4% es cacao fino y de aroma de alta cotización en 
el mercado internacional (Premium de 80 a 310 dólares por tonelada encima de la bolsa de 
Londres). Ecuador produce el 60% de este cacao especial, seguido por Indonesia (10%), 
Papua Nueva Guinea (9%), Colombia (8%) y Venezuela (6%).  
 
Ecuador fue desde finales del siglo XIX hasta la primera guerra mundial, el primer productor 
mundial de cacao, sin embargo, por razones naturales y económicas, la producción ha 
bajado significativamente,  actualmente es el séptimo productor mundial con un 3% del 
volumen (105.000 toneladas en el 2004) 
 
Si bien es cierto que ha logrado mantener su estatus de primer productor de cacao fino y de 
aroma, esta posición se ve amenazada, por bajos niveles de productividad debido a: 
plantaciones viejas , problemas fitosanitarios, costo de mano de obra muy elevado, manejo 
pos cosecha defectuoso y  mezclas indiscriminadas de calidades y variedades en el proceso 
de comercialización.  
  
Como reacción a la degradación de la calidad de las exportaciones de cacao ecuatoriano, la 
Organización Internacional del Cacao (ICCO por su siglas en inglés) decidió considerar en 
1994 solamente el 75% de la producción ecuatoriana como cacao fino y de aroma. 
perdiendo  así  una parte del premio que recibía en la Bolsa de Nueva York.  
 
El ICCO amenaza hoy de reducir a 50% este porcentaje por las mezclas de cacao Nacional 
con el clon CCN51, y el incremento de las quejas por los países importadores. El porcentaje 
máximo de mezcla autorizado por la ley es de 5%.  ( cuanto hay de mezcla hoy)  
 
Ecuador tiene una oportunidad de mercado que no está siendo aprovechada, ya que el 
diferencial de precio de $4/quintal entre un cacao Nacional ASE (cacao fino y de aroma) y el 
clon CCN51(cacao ordinario) no es suficiente para recuperar la inversión  de los productores, 
ni motivar el cultivo de la variedad nacional, que mira en el clon CNN51 una variedad  más 
productiva, resistente a plagas y enfermedades. carga después de un año y medio (y no 
tres) y durante 10 meses por año (y no seis), el grano es mayor y tiene más manteca 
(interesante en el proceso industrial). 
 
Sin embargo hay que considerar que la mayor parte de cacao es cultivado por pequeños 
productores, desorganizados y desarticulados, que no tienen acceso a crédito para realizar 
las inversiones necesarias para la producción del clon CCN51 y por lo tanto deben  
permanecer en el cultivo de cacao Nacional, por lo que se hace necesario  buscar alternativas 
que mejoren las condiciones de organización y de producción de éstos cultivos. 
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No basta tener cacao Nacional en las huertas, el manejo en la cosecha y pos cosecha es 
fundamental para obtener un cacao de calidad que sea remunerado a nivel internacional.  
 
El mercado de cacao fino y de aroma es pequeño pero exigente, éste enfrenta actualmente 
un nivel de inestabilidad ya que las grandes fábricas multinacionales casi siempre ignoran los 
cacaos finos en sus recetas ,remplazándolos por dulces con pequeñas cantidades de 
chocolate, en producciones masivas estandarizadas; progresivamente están desapreciando 
los pequeños manufactureros de (chocolates gourmets   y la competencia entre las grandes 
fábricas es fuerte y  no pueden ofrecer precios suficientemente remunerativos a los 
productores. 
 
Países como Ecuador deben preocuparse de la declinación de los precios y de la demanda de 
este tipo de cacao , todos los actores de la cadena tienen que trabajar en su organización 
para mejorar la producción y calidad del cacao con el fin de asegurar a los compradores  un 
abastecimiento regular y de calidad homogénea para garantizar el precio.  
 
Recordemos la importancia del cacao en la economía ecuatoriana:  es el producto de 
exportación más antiguo del Ecuador y sigue siendo una gran fuente de dividas;  participa 
con un 0,5% en el PIB total y con 6% en el PIB agropecuario ; representa el 12% del PEA 
agrícola y el 3,6% del PEA total;  59.000 familias de pequeños productores dependen 
directamente del producto.  
 
En este estudio de caso, veremos qué respuestas han sido d adas al problema de calidad del 
cacao ecuatoriano a nivel nacional con la organización de la cadena de cacao fino y de 
aroma. Analizáramos de manera más profunda la experiencia de la UNOCACE (Unión de las 
Organizaciones Campesinas Cacaoteras del Ecuador) que logró una integración horizontal y 
vertical interesante con pequeños productores.  
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1.- MAPA DE LA CADENA PRODUCTIVA 
 
1.1.- Producción de cacao en el Ecuador 
 
El Cacao en el zona del Ecuador se cultiva desde el siglo XVII y fue el principal produto de 
exportación hasta los años 20 en aparecieron y se expandieron las enfermedades de la 
escoba de bruja y monilla que destruyeron los cultivos. 
 
En la década de los 60 se incrementa las plantaciones de cacao, con la reforma agraria y la 
desaparición de las grandes haciendas. La producción se caracteriza por la coexistencia de 
grandes plantaciones empresariales con pequeñas fincas familiares. El cultivo se realiza de 
manera independiente o asociado a otras producciones de ciclo corto para el consumo 
interno y /o ganado.  
  
El MAG estima que el 50% de los productores poseen menos de 10 hectáreas de cacao. 
Actualmente se calcula que existen unas 363.000 has. de cacao, en las que se pueden 
distinguir:  
El cacao tipo Nacional que es un complejo varietal (híbrido nacional x venezolano) que se 
caracteriza su sabor y especial aroma floral denominado "Arriba", utilizado en la elaboración 
de chocolate fino y de aroma en el mercado internacional y el clon CCN-51 que tiene un alto 
contenido de grasa, lo cual lo hace adecuado para la extracción de manteca y procesamiento 
industrial.  
El cacao de tipo Nacional es en general producido por pequeños agricultores, que tienen 
dificultad para acceder a financiamiento para mejorar los cultivos o renovar las plantaciones, 
lo que ocasiona que los rendimientos sean muy bajos obteniéndose entre 4 y 5 qq/ha.  
Los productores mas grandes tienen plantaciones de tipo empresarial e invierten en 
variedades más productivas, y resistentes a enfermedades como el clon CCN51 que tiene un 
rendimiento promedio de 35 qq/ha y exige un manejo intensivo. 
 
Producción de cacao y superficie cosechada en el Ecuador 
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1.2.- Finalidad y localización del estudio  
 
El presente estudio realiza una comparación entre la cadena tradicional del cacao y la cadena 
de la UNOCACE - Unión de Organizaciones Campesinas Cacaoteras del Ecuador, con la 
finalidad de analizar la forma de inserción de pequeños productores a cadenas de valor. 
 
La UNOCACE representa a mil doscientas familias de pequeños productores de cacao 
nacional fino y de aroma, asentadas en las Provincias del Guayas, Los Ríos, El Oro y Bolívar. 
 
  
1.3.- CADENA CONVENCIONAL DE CACAO 
 
1.3.1.- Productores independientes en una zona de la UNOCACE (San José del 
Tambo) 
 
Los productores convencionales de cacao generalmente no están organizados, el manejo del 
cultivo lo realizan de manera empírica,  o con información que intercambian entre vecinos; la 
herramienta común para el mantenimiento del cultivo es el machete, y el uso de 
agroquímicos se limita al control de hormigas y malezas; la mano de obra es familiar y/o 
contratada temporalmente.  Muy pocos productores convencionales realizan un manejo 
tecnificado del cultivo. 
 
Los volúmenes de producción así como la calidad del producto es baja. 
 
Hay que notar que algunos de estos productores de cacao quisieran ser socios de la 
UNOCACE pero las deudas contraídas con los intermediarios, se lo impiden . La voluntad de 
asociarse es generalmente debida al precio ofrecido en la organización, otros sin embargo, 
no desean hacerlo que esto implica una inversión importante de tiempo (para asistir a las 
reuniones) y un cambio en el manejo del cultivo.  
 
Los productores convencionales entregan el cacao a intermediarios locales y pueden escoger 
de entre dos o tres por pueblo  su poder de negociación en esta entrega es nulo, ya que el 
precio es impuesto por el comerciante local. 
 
1.3.2.- Intermediario local 
 
La cadena convencional da poca importancia a la calidad del cacao. Se trata más bien de 
comprar grandes volúmenes de cacao lo más rápido posible.  
 
El intermediario local compra el producto, con el capital de un comerciante más importante 
al cual también entrega su producción. 
 
Este actor no compra solamente cacao sino también otros productos como maíz, café, tagua, 
etc., o están ligados a negocios como tiendas, venta de gasolina o incluso son productores 
de cacao (algunos de ellos, socios de la UNOCACE), sin embargo la comercialización del 
cacao es su actividad más lucrativa ya que se trata de un producto de exportación. 
 
Como capital de trabajo, poseen una camioneta, tendales para secar el cacao, y un local 
para recibir el producto.  
 
Ofrecen el servicio de comercialización al productor y créditos en forma de anticipos (de 200 
a 1000 dólares) que son utilizados para financiar la mano de obra en las fincas. Estos 
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préstamos son otorgados de manera informal sin intereses y sin exigencia de garantía. Este 
servicio se basa únicamente en una relación de confianza (solo se presta a los conocidos) y a 
corto plazo (15 días máximo). El interés del intermediario es que se cancele la deuda con la 
entrega del cacao. 
 
El comerciante asume un riesgo en esta relación, pues se han dado casos en los que el 
productor no canceló la deuda y entregó la producción a otro intermediario por necesidad de 
liquidez inmediata. De esta forma, posterga el pago de la deuda con el intermediario  
acreedor. En estos casos, el intermediario no tiene ninguna forma de recuperar su dinero. 
Solo puede castigar al productor no otorgándole más préstamos. 
 
Los intermediarios que ofrecen crédito se ganan la preferencia de los productores, pero 
cuando éstos no están endeudados, venden su producción al comprador que ofrece el mejor 
precio aunque la diferencia sea mínima (máximo $1).  
 
El precio pagado al productor por el intermediario local depende del precio  diario fijado por 
los comerciantes mayoristas y por los exportadores, dependiendo de este, cobran un margen 
de 5 dólares por quintal para utilidades y cubrir gastos (mano de obra, local y alquiler del 
camión). También se toma en cuenta el riesgo asumido por el intermediario de una eventual 
caída del precio.  
 
El intermediario lleva su producción cada semana al exportador o al mayorista, pero esto no 
asegura un precio fijo durante toda la semana de compra en el campo, dándose casos en 
que el precio pag ado por el exportador puede bajar mientras el comerciante local paga 
precios más altos a los productores. 
  
Cada día el intermediario fija un precio por quintal. El precio pagado al productor depende 
de la forma en la cual se entrega el cacao: 
 
Descuento de 4%/quintal  por entrega de cacao seco.  
Descuento de 60%/quintal  por entrega de cacao en baba.  
Descuentos por mala calidad de hasta 15%/quintal. 
La entrega de un cacao de buena calidad  puede aumentar el precio (1$/quintal máximo). 
 
El intermediario no hace diferenciación de calidades solo separa el producto por niveles de 
humedad (en baba, húmedo y seco). En la mayoría de los casos, el cacao entregado es seco 
y no fermentado por el productor, si se da el caso de que le lleven un saco con solo monilla, 
lo dejan separado. El precio pagado por el comerciante no incentiva a la producción de 
calidad. 
 
 
1.3.3.- Del intermediario local al mayorista o al exportador 
 
Después de haber realizado la compra de cacao a los productores, los intermediarios locales 
tienen varias opciones de comercialización: intermediarios mayoristas, exportadores de 
cacao en grano, la industria de elaborados (chocolates) o de semielaborados (torta, licor, 
manteca, polvo).  
 
En la mayoría de los casos, las ventas se realizan siempre al mismo mayorista o exportador. 
Existen  relaciones de confianza y de fidelidad. Esto se debe al hecho que el 
exportador/mayorista financia a los intermediarios locales para asegurarse un volumen de 
cacao, dándose una relación similar a la existente entre el comerciante local y productor, en 
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este caso el crédito otorgado es de máximo 10.000 dólares, que se cancela con la entrega 
del producto. 
 
El poder de negociación del intermediario local con el mayorista o exportador es limitado, 
debido a la asimetría de información; el intermediario no conoce la situación del mercado 
internacional y acepta el precio que le impone el exportador. 
 
En caso que haya presencia de humedad o impurezas (de 4 a 15%), el exportador/ 
mayorista aplic a destaras en la compra del producto.  
 
El margen de ganancia  del mayorista es de alrededor de  $2/quintal.   
 
1.3.4.- Del intermediario mayorista al exportador o a la industria  
 
Los  intermediarios mayoristas compran el cacao para revenderlo a exportadores o a la 
industria ecuatoriana, generalmente el cacao de buena calidad se exporta y el de mala 
calidad se queda para la industria nacional.  
 
En el país existen cinco empresas de cacao semi-elaborado, pero su capacidad instalada 
excede el volumen de materia prima que pueden obtener, y se ven obligados a procesar 
cacao de baja calidad para amortizar sus instalaciones, lo que degrada también a la imagen 
internacional del cacao ecuatoriano. 
 
El eslabón exportador está compuesto por 30 empresas de las cuales cuatro realizan la 
mayor parte de las exportaciones. 
 
En el 2003 Ecuador exportó 96.104 TM de cacao , principalmente a Estados Unidos y Europa. 
Del total de las exportaciones, 76% es en grano y 24% en semielaborados.  
 
El exportador se encarga de terminar el secado del cacao y de clasificarlo para entregarlo a 
ANECACAO (Asociación Nacional de Exportadores de Cacao). 
 
La clasificación se basa en los siguientes criterios:  
 
El  peso de 100 pepas de cacao en gramos, que depende del tamaño de las pepas.  
 
Posteriormente, según la calidad del producto, las exportaciones de cacao se realizan bajo la 
norma técnica INEN 176  
 
ASE: Arriba Superior Época (51% fermentado mínimo, 25% violeta máximo, 18% pizarroso 
máximo, 4% defectuoso máximo) 
ASN: Arriba Superior Navidad (52% fermentado, 25% violeta, 18% pizarroso, 3% 
defectuoso) 
ASS: Arriba Superior Selecto (65% fermentado, 20% violeta, 12% pizarroso, 1% 
defectuoso) 
ASSS: Arriba Superior Summer Selecto (75% fermentado, 15% violeta, 9% pizarroso, 0% 
defectuoso) 
ASSPS: Arrib a Superior Summer Plantación Selecta (85% fermentado, 10% violeta, 5% 
pizarroso, 0% defectuoso) 
CCN51: (76% fermentado, 18% violeta, 5% pizarroso, 1% defectuoso) 
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La producción de mala calidad (ASE y ASN) se exporta generalmente al mercado americano, 
y la producción de buena calidad al mercado europeo. 
 
La margen de ganancia del exportador varía en función de la calidad exportada: 
 
ASE: 1$/quintal 
ASS: 3,5$/quintal 
ASSS: 8$/quintal 
CCN51: 4$/quintal 
 
 
1.3.5.- Puntos positivos en el sistema local de comercia lización convencional 
  
· Servicio de crédito, anticipos informales sin exigencias de garantía. 
· Servicio de transporte: el comerciante recorre las zonas de producción y recoge de 
cortesía el cacao en las fincas. Esto le permite asegurarse un volumen de cacao. 
También apoya a algunos productores socios aislados con el transporte del producto 
hasta la planta.  
· Generalmente, compra cualquier tipo de cacao  (en baba, seco, húmedo, no 
fermentado, etc.).  
 
1.3.6.- Problemas en el sistema local de comercialización convencional: 
 
· El productor no tiene poder de negociación en este sistema de comercialización ya 
que el precio es impuesto.  La única opción que le quedaría sería mantener el 
producto en la finca hasta que suba el precio. Sin embargo, una vez que se ha 
secado el cacao, es difícil conservarlo por el riesgo de picado y es preferible venderlo 
lo más rápido posible al comerciante.  
· Infidelidad de ciertos productores.  
· Problemas en el reembolso de los anticipos otorgados. 
· Con la aparición de la asociación de la UNOCACE, se bajó la calidad del cacao 
vendido a los intermediarios.  
· Muchos productores mezclan las impurezas y el infectado con monilla con el cacao de 
buena calidad, para recibir mejor precio. 
· Algunos intermediarios rechazan el cacao de mala calidad para no ser castigados por 
el exportador/mayorista.  
· La producción puede ser manejada hasta por cinco intermediarios antes de llegar a la 
industria o al exportador. 
· El poder de negociación del intermediario local es limitado  y podría mejorar con la  
entrega de cacao de buena calidad. 
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1.4.- MAPA DE LA CADENA DE LA UNOCACE  
 
1.4.1.- Producción de cacao en la cadena de la UNOCACE 
 
La UNOCACE está conformada por 950 productores. Distribuidos en 17 organizaciones de 
base; 12 dedicadas al cultivo orgánico y 5 al cultivo convencional tecnificado.  La superficie 
promedio de cultivo es  variada según la organización entre 3,9ha a 12ha y la dispersión 
alta.  
 
Los productores socios de la UNOCACE se reparten de la siguiente forma: el 21% posee 
menos de 4ha, el 29% posee entre 4 y 12 ha y el 50% posee más de 12ha.  
 
Se cultiva cacao tipo Nacional, sin embargo una gran limitación es la edad de las 
plantaciones que se encuentra entre los 20 y 50 años. 
 
La producción de cacao es orgánica o convencional tecnificada, por lo tanto el manejo de 
una finca socia de la UNOCACE es diferente y por ello los socios reciben asistencia técnica de 
la UNOCACE, vía organizaciones de base y de ANECACAO, de la cual UNOCACE es socia. Este 
asesoramiento se orienta esencialmente hacia mejores práct icas en el cultivo y a la 
renovación de las fincas.  
 
Técnicos del MAG  también están presentes en algunas zonas de producción de la UNOCACE 
(San José del Tambo, Naranjal y El Oro). 
 
A pesar que el cacao representa la principal fuente de ingreso de los productores el cacao se 
maneja en sistemas agroforestales en los que combina productos agrícolas, pecuarios y 
forestales. Esta diversificación permite tener ingresos regulares durante todo el año.  Hay 
que recordar que una familia de 4 a 8 personas depende en cada finca de la actividad 
agrícola, los ingresos extra son casi inexistentes , debido generalmente al bajo nivel de 
educación de los productores. 
  
El cultivo se realiza sin el uso de químicos, la herramienta de trabajo es el machete y  la 
mayoría de los socios man eja su plantación de manera tecnificad a con podas de formación, 
fitosanitarias,  control de malezas, roza, etc. Algunos han aplicado en sus fincas técnicas de 
injertación, abono orgánico (compost y biol) y recepas.  Pocos han implementado un vivero 
para la renovación de sus huertas. 
 
La mano de es obra familiar y se contrata trabajadores de forma temporal para realizar los 
trabajos de mantenimiento (podas y rozas). En las fincas de porte menor, la mano de obra 
familiar tiene más importancia que la mano de obra contratada. 
 
Las recomendaciones de la asociación no pueden ser aplicadas en su totalidad por falta de 
crédito. La mano de obra es el costo principal (5$/jornal), mismo que se incrementa con un 
manejo tecnificado ya que se necesita más trabajo  en el mantenimiento de la finca. Por 
ejemplo, en la comunidad El Progreso , el costo de mantenimiento de 1ha de cacao 
convencional es de 200$ y de 223$ para 1ha de cacao orgánico (GTZ, 2004). Estos son 
compensados por precios más elevados (premio orgánico) y un aumento de productividad 
debido a un mejor manejo de la finca. En otras comunidades, el hecho de vender el cacao 
en baba reduce el costo total de producción disminuyendo los costos de fermentación y 
secado. 
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Por razones financieras, la renovación de las fincas se está realizando gradualmente. En las 
fincas en las cuales ya se ha empezado el proceso, se realizan visitas y se intercambian 
informaciones técnicas entre vecinos para incentivar a los socios.  
 
Los socios de las 12 organizaciones de base orgánicas son certificados por el organismo 
ECOCERT que visita anualmente a los productores para verificar el cumplimiento de las 
normas. Esta certificación exigida por el importador KAOKA, es financiada por la misma. 
 
En cada una de las organizaciones de base productoras de cacao orgánic o, se ubica un 
grupo de control interno, que se encarga de velar por que los socios respeten las normas y 
brindan asistencia técnica para mejorar el manejo del cultivo.  
 
En sus fincas, los productores diferencian las calidades cosechadas y separan el cacao que 
lleva monilla y defectos. Estos rechazos sirven de abono orgánico en la finca o en la mayoría 
de los casos, son secados para venta al intermediario local.  
 
El productor lleva su cacao en baba o en seco si realizó el proceso adecuado de 
fermentación hacia la asociación de base.  
 
Los pequeños volúmenes de producción dificultan la fermentación, por lo que la asociación 
de base asume este trabajo y reúne volúmenes adecuados para este proceso y así obtener 
un cacao de alta calidad. 
 
1.4.2.- Asociación de base 
 
La UNOCACE está formada por 17 organizaciones de base, de las cuales 12 son certificadas 
orgánicas. Por razones de rastreabilidad, las cinco convencionales no tienen acceso a la 
infraestructura de la planta exportadora. En este caso, el papel de la UNOCACE se ve 
reducido a poner en contacto estas organizaciones con exportadores convencionales y 
ofrecerles asistencia técnica, organizativa y empresarial. No se trabaja a nivel internacional 
sino a nivel nacional.  
 
Cada una de las 12 organizaciones certificadas orgánicas tienen un centro de acopio en el 
cual se realiza el manejo pos-cosecha del cacao: fermentación y secado.  
 
El pago al productor es inmediato y recibe un diferencial de 13 a 20 dólares por quintal por 
encima del precio convencional. Por la perdida de peso durante la fermentación (4 días) y el 
secado, se paga solamente el 40% de cada quintal de cacao en baba entregado. El 
productor tiene que llevar aproximadamente 250 libras de cacao en baba para completar 100 
libras de cacao seco.  
  
Para su operación y administración, 5$/quintal de la venta de cacao se quedan con la 
organización de base. 
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1.4.3.- De la asociación de base hacia la planta exportadora  
 
El transporte del cacao desde las organizaciones de base a la planta principal de la UNOCACE 
se realiza con un camión que pertenece a la organización (financiado por el proyecto 
ECUB7). Este vehículo  visita cada una de las 12 organizaciones una vez por semana. 
 
La mayor parte del cacao llega listo para la clasific ación, sin embargo algunas asociaciones 
de base no tienen la infraestructura para secar todo su cacao por lo que el proceso se 
termina en la planta principal.  
 
Cuando ya se limpió y se clasificó el cacao, la UNOCACE prepara el embalaje y los lotes  para 
exportación (sacos de 69.9Kg). En cada lote se especifica la asociación de base y la semana 
de cosecha. 
 
Ser exportador directo no es necesariamente una ventaja económica ya que, según la 
UNOCACE, los costos que implican la exportación directa son del mismo porte que si se 
contrataría un exportador. Sin embargo, esto permite asegurar la rastreabilidad del producto 
en caso de contaminación. UNOCACE es la única asociación de productores de cacao que 
exporta directamente (con Tendal Solidario) con un volumen de 800 toneladas en el 2004. 
Para el manejo de las exportaciones sigue recibiendo un apoyo importante del MAG con 
técnicos de calidad y de certificación.  
 
1.4.4.- De la planta exportadora a KAOKA- Francia 
 
El papel de la UNOCACE es encargarse de las ventas en el mercado internacional. En el año 
2001, la UNOCACE inició su relación comercial con la empresa francesa de elaborados de 
cacao KAOKA.  
 
El contrato asegura un precio mínimo al productor en caso de caída de los precios 
internacionales y un diferencial de 20$/quintal por encima del cacao convencional (premio 
orgánico). 5,80$/quintal de este diferencial se destina a la UNOCACE para su funcionamiento 
y la realización de actividades de capacitación.  
 
KAOKA sub-contrata una fabrica elaborados en España y comercializa un chocolate orgánico 
con el nombre de "La Pepa de Oro Ecuador" en el mercado francés.  
 
En el 2004, se exportaron 800 toneladas de cacao orgánico a KAOKA.  
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Precio                 $55                                      $58                                      $62
Precio                 $69                                      $74                                      79
2.- MECANISMOS DE ARTICULACIÓN HORIZONTAL Y VERTICAL DE LOS 
PRODUCTORES  DE PEQUEÑA ESCALA A CADENAS PRODUCTIVAS 
 
2.1.- Mecanismos de articulación vertical 
 
Organización nacional de la cadena de cacao fino y de aroma 
  
La experiencia de la UNOCACE debe ser re-ubicada en la dinámica global de organización de 
la cadena del cacao fino en el Ecuador. 
 
En el 2003, la GTZ y otras ONGs empezaron a trabajar con el enfoque de cadenas y se 
organizó un taller nacional con los diferentes actores de la cadena del cacao. Este 
desembocó en un plan de trabajo nacional pero difícilmente aplicable a todas las zonas. Se 
decidió  entonces trabajar por zonas y realizar talleres regionales (Amazonia y Esmeraldas) en 
los cuales se mencionan aspectos de organización, de calidad y de productividad .  
 
Atualmente se pueden distinguir tres niveles de organización: micro, meso y macro  (ver 
Anexo 3). 
 
2.1.1.- Nivel micro 
 
En este nivel es representado por las asociaciones de secundo grado que agrupan a 
asociaciones de primer grado en las tres regiones. 
  
2.1.2.- Nivel meso: las mesas regionales 
 
En el 2003, se realizaron en la Amazonía y Esmeraldas talleres regionales que agruparon los 
principales actores locales. Estos espacios de encuentro se dan trimestralmente en cada 
región. 
 
En estos talleres se realizó  un mapeo de todos los actores estableciendo la problemática de 
cada eslabón y definiendo un plan de acción para cada región. 
 
Se trabaja con un concepto estratégico común; se identificaron factores claves de éxito que 
están siendo aplicados en todas las asociaciones de productores y que son:  
 
· Organizarse y tener un enfoque empresarial 
· Producir calidad 
· Construir centros de acopio  
· Manejar productividad para aumentar volúmenes de venta 
 
Otro de los objetivo de las mesas regionales es coordinar estas iniciativas que trabajan en 
diferentes eslabones de la cadena.  
 
La participación de los diferentes actores en los talleres fue numerosa por lo que se decidió 
formar 4 grupos de trabajo , que desarrollarían la reconstrucción de la cadena en cada 
región: 
 
Grupo producción e investigación 
Grupo comercialización 
Grupo información y conocimiento (técnico y económico) 
Grupo capacitación  
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Amazonía 
 
En esta región se está desarrollando un plan de trabajo de interés común y de beneficio para 
todos los actores de la cadena.  
 
En esta región se implementaron varios los proyectos: 
 
· Proyecto de investigación sobre variedades de cacao adaptadas  a la Amazonía 
· Reuniones de negocios para acercar exportadores, comerciantes y productores. 
· Fomento de alianzas y de cooperación.  
 
Se citan también los diferentes programas que se están desarrollando en esta región: 
BID/Amaznor, Pronorte/USAID, ECORAE, FECD, GTZ, etc.  
 
Esmeraldas 
 
En esta región se aplicó el mismo concepto que en la Amazonía. 
 
El  trabajo se realiza esencialmente con productores, servicios de apoyo, intermediarios y de 
manera esporádica con  ANECACAO.  
 
Costa Central Sur  
 
En esta región, hay una dinámica diferente y no se realizan talleres regionales. 
 
Con la presencia de organizaciones de segundo grado que exportan su producción 
(UNOCACE y Tendal solidario) la zona está mejor estructurada.  
 
2.1.3.- Nivel macro: Primer Foro Nacional del Cacao  
 
El primer Foro Nacional de la Cadena del Cacao  fue organizado en marzo del 2004 por 
pedido de las mesas regionales para responder a la problemática de la cadena del cacao 
ecuatoriana (ver Anexo 4). 
 
El objetivo es analizar los problemas fundaméntales de la cadena y redefinir una estrategia 
consensuada para mejorar la competitividad del sector y crear una cadena de valor. 
 
El encuentro fueron promovido por diferentes entidades como el MAG, el Consejo consultivo 
del Cacao, ANECACAO, UNOCACE, FEDECADE, PRONORTE, UDENOR, INIAP, CORPEI, IICA, 
FECD, y GTZ.  
 
Participaron 46 entidades de diversos sectores: actores de la cadena (productores, 
exportadores, servicios), instituciones de apoyo del sector publico y privado.  
 
El principal tema de discusión fue la separación de las dos variedades de cacao, el tipo 
Nacional y CCN51.  
 
Analizándose que en el contexto internacional existe una imagen favorable del cacao 
ecuatoriano, que la oferta de cacao fino es limitada y  que existe un apoyo importante de la 
cooperación internacional a pequeños productores, por lo que organizar la cadena de cacao 
fino y de aroma es una oportunidad para el país, pues se prevé un aumento de la oferta de 
cacao corriente y talvez una crisis de sobre producción en los próximos años. 
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En cambio, el cacao fino y de aroma seguirá siendo un nicho en el mercado internacional. 
 
Por lo que se concluyó que toda la cadena tiene que trabajar en  el incentivo de la producción 
de cacao Nacional y en la separación de los dos tipos de cacao, para evitar las mezclas y la 
pérdida de calidad. 
 
Este foro definió una "política y estrategia de competitividad para la cadena del 
cacao" en el Ecuador con los siguientes puntos: 
 
· Establecer un Plan de fomento para mejorar la calidad e incrementar la producción.  
 
· Elaborar un acuerdo de competitividad del sector mediante el fortalecimiento y la 
coordinación de las organizaciones de productores con miras a asegurar la 
comercialización, la prestación de servicios, el control de la calidad, los precios, y la 
promoción del cacao ecuatoriano. 
 
· Conformar una frente nacional de productores de cacao  como instancia de 
coordinación y de representación de este eslabón. Se constituiría una Federación 
Nacional de cacaoteros representada en el Consejo consultivo del Cacao.  
 
También se definieron líneas de acción para cada eslabón de la cadena: producción, 
pos cosecha, comercialización y servicios de apoyo.   
 
Se estableció una visión de futuro para el sector del cacao:  
 
“En 5 años, la capacidad de producción del país se incrementa a 200.000 toneladas, con 
destino a mercados especiales y a la industria nacional, desarrollando una cacaocultura 
competitiva y sostenible, basada en el mejoramiento de la calidad, productividad, 
rentabilidad de toda la cadena y la confianza de sus actores”.  
 
Para facilitar la implementación de los Acuerdos, se constituyeron dos instancias: 
 
El Comité de gestión conformado por 7 representantes (ANECACAO ,UNOCACE, FEDECADE, 
INIAP, CORPROCE, APROCAFA) 
 
Grupo de apoyo conformado por 7 entidades (CORPEI, PRONORTE, GTZ, IICA, MICIP, MCCH 
y SICA). 
 
La cadena del cacao ecuatorian o se encuentra frente a un importante problema 
organizacional. Es una cadena muy larga conformada por muchos intermediarios, lo que 
aumenta las mezclas y el precio del producto. 
 
Ex isten algunas organizaciones de productores bien consolidadas pero cada una comercializa 
un volumen pequeño  lo que dificulta la obtención de calidad homogénea y el ingreso directo 
al mercado internacional. Actualmente, las organizaciones de productores de cacao de 
segundo grado parecen estar en competencia, cuando lo que se necesitaría es establecer  
una coordinación para juntar volúmenes de comercialización e incrementar el poder de 
negociación.  
 
La dinámica de organización de la cadena del cacao orienta hacia una política nacional, pero 
en los temas de discusión la comercialización y mercado no son prioritarios, así como 
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tampoco son aprovechados para implementar convenios y reglas de comercialización 
conjunta entre las organizaciones de segundo grado para el mercado internacional. 
 
Lo interesante es que, a pesar de ser una iniciativa para organizar la cadena de cacao fino 
en el Ecuador, este foro cuenta también con la presencia de grandes productores de CCN51 
representados por APROCAFA.  
 
Se espera una participación más activa de ANECACAO para sensibilizar la cadena en cuanto a  
la importancia de la calidad . 
 
El eslabón de exportación tiene un número limitado de actores que impone sus reglas al 
resto de la cadena. ANECACAO cobra el 0,8% del precio FOB de las exportaciones de cacao. 
Estos fondos son utilizados en tres líneas de acción: 
 
· Proveer asistencia técnica a lo productores 
· Elaborar estadísticas sobre el sector 
· Realizar los controles de calidad del cacao (normas físicas) . 
 
Hay que resalt ar que ANECACAO está actualmente participando en varios proyectos para la 
mejoría de la calidad del cacao en el Ecuador: 
 
INIAP: mapa organoléptico del cacao en Ecuador 
INIAP: capacitación de técnicos y  exportadores en las características físicas y organolépticas 
del cacao  
IICA: mejoría de la calidad de las exportaciones 
GTZ: incrementar las exportaciones de cacao fino y de aroma hacia Alemania.   
 
Paralelamente, y en respuesta a las preocupaciones del foro, se está consolidando un 
proyecto financiado por el BID que será implementado en enero del 2006 por ANECACAO y 
CORPEI.  
 
Este tendrá el objetivo de establece una estrategia de competitividad de la cadena del cacao 
fino en el Ecuador, con el propósito de desarrollar e implementar un plan para incrementar la 
oferta de cacao fino y de aroma. 
 
Para lo que se trabajará en: 
 
· El fortalecimiento de las organizaciones de secundo grado 
· Construcción de alianzas con exportadores con el fin de eliminar la intermediación en 
la cadena.  
 
El proyecto se fundamentó en la visión de futuro del sector establecida durante el Foro 
Nacional e incorporará los siguientes componentes: 
 
· Mejoramiento de la productividad de cacao nacional.  
· Asegurar la calidad de la oferta de exportación respondiendo a las exigencias de los 
clientes. 
· Fortalecer el Posicionamiento del “cacao fino y de aroma de Ecuador” en el mercado 
nacional e internacional. 
· Organización nacional de los productores con un enfoque de gestión empresarial e 
integración a la cadena. 
Mecanismos de articulación vertical
Comité de gestión
ANECACAO, UNOCACE, 
FEDECADE, INIAP
Grupo de apoyo
MAG, MICIP, MCCH, CORPEI, 
PRONORTE, IICA, GTZ
Foro Nacional del Cacao  (2004)
Redefinir estrategias para crear cadena de valor
MAG, Consejo consultivo del cacao, ANECACAO, FEDECADE, 
PRONORTE, UDENOR, INIAP, CORPEI, IICA, FECD, GTZ
Mesa Regional 
Amazonía
Mesa Regional
Esmeraldas
Mesa Regional
Costa central sur
Asociaciones de segundo y tercer grado / productores, 
exportadores
UNOCACE, FEDECADE, ANECACAO
Asociaciones de primer grado / Asociaciones de Base
Pequeños productores  / Plantaciones empresariales
 
 
2.2- Mecanismos de articulación horizontal  
 
2.2.1- Relaciones entre productores 
 
Los productores convencionales intercambian informació n técnicas con los socios de la 
UNOCACE, más avanzados en estos aspectos ya que reciben asistencia técnica regular.  
 
Los líderes de la asociación buscan constantemente incentivar a productores convencionales  
para que ingresen al cultivo orgánico y contribuyan a la satisfacción de las metas acordadas 
con KAOKA; sin embargo, la mayoría de los productores convencionales ven el cultivo 
orgánico como  más exigente y costoso sin que haya una verdadera compensación con los 
precios.  
 
2.2.2- Relaciones entre sistemas de comercialización 
 
Con la aparición de la UNOCACE en las zonas de producción, la cadena de cacao tradicional 
se transformó en una cadena de mala calidad. Hay interferencias entre los dos sistemas de 
comercialización ya que los socios secan el cacao de mala calidad (con defectos y monilla) 
para venderlo a intermediarios locales. El desarrollo de esta organización está bajando los 
volúmenes pero también los estándares de calidad en el sistema de comercialización 
convencional. 
 
2.2.3- La UNOCACE y otras organizaciones de productores  
 
Ex isten espacios de encuentro entre las organizaciones de productores. Estos se dan dentro 
de la dinámica nacional de organización de la cadena de cacao Nacional o de manera 
individual. 
  
Dentro de este contexto, la UNOCACE es un modelo para todas las organizaciones de 
productores de cacao en el Ecuador: 
 
La organización participó en algunas mesas regionales en Esmeraldas y en el Oriente para 
divulgar su experiencia. 
 
Recibe visitas regulares de otras asociaciones todavía en el proceso de consolidación, con el  
apoyo de ONGs y de municipalid ades y tienen el objetivo de conocer la experiencia de la 
asociación  en términos de producción, calidad, organización y comercialización. Las 
organizaciones visitantes identifican entonces los factores claves de éxito del funcionamiento 
de la UNOCACE e intentan replicarlo en sus asociaciones.  
Estos espacios de encuentro permiten un intercambio directo entre los productores. De esta 
forma, cada uno puede evaluar el impacto de un organización como la UNOCACE y de decidir 
de replicarlo o no.  
 
La UNOCACE hace recomendaciones básicas a las organizaciones en consolidación: 
 
Antes de lanzarse en el proceso de comercialización, cada organización tiene que identificar 
qué tipo de oferta tiene: número de productores, superficie, rendimiento, época de cosecha, 
etc. 
En una segunda etapa se definen los mercados en los cuales es más interesante/factible 
trabajar: convencional, justo, orgánico.  
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Siempre se recuerda a los productores que la prioridad es producir cacao de calidad. Esto no 
puede realizarse de manera individual sino implementando una organización. Esto es 
indispensable para el buen manejo pos-cosecha (fermentación y secado).  
 
 
2.2.4- FEDECADE 
 
La Federación Nacional de Productores de Cacao, es una organización de tercer grado 
oficializada en el año 1994 , y  constituye otro espacio de articulación horizontal.  
 
Agrupa 7 organizaciones de base que representan a 1200 familias en las provincias del Oro, 
Azuay y Guayas. Actualmente, se estima que existen solamente 250 socios activos. 
 
Ha recibido apoyo importante para su creación del FECD, Fondo suizo, Intermont, CCD, y 
Promsa;  sigue dependiente de fondos externos de GTZ y CORPEI.  
 
A pesar de que esta experiencia es más antigua que la de UNOCACE se la considera menos 
adelantada ya que no exporta directamente su producto sino vía un exportador (Cofina 
actualmente) porque no posee la infraestructura necesaria.  
 
FEFECADE no ha sido beneficiaria de un proyecto como ECU-B7.ni ha desarrollado una 
alianza comercial como la de KAOKA-UNOCACE; sin embargo, FEDECADE está en relación 
directa con Kraft Foods con el cual comercializa 50 toneladas de cacao por mes, lo que le ha 
permitido incrementar en 10 dólares el valor del quintal de cacao con respecto al precio 
convencional.  
 
FEDECADE tiene debilidades en la parte empresarial, les hace falta volúmenes y 
homogen ización  del producto. Sin embargo, aglutina a un número importante de 
productores de cacao de buena calidad.  
 
2.2.5- ANECACAO y UNOCACE  
 
La Asociación Nacional de exportadores de Cacao- ANECACAO es una organización sin fines 
de lucro. Fue creada con el objetivo de remplazar la Bolsa de productos, organismo que 
regulaba las exportaciones de cacao. Funciona cobrando el 0,8% de las exportaciones FOB, 
de cacao en grano (0,47%) e industrializado (0,33%). 
 
Brinda varios servicios en la cadena productiva como: información de mercados, emisión de 
certificados de calidad, promoción de calidad y mejoramiento de la productividad del cacao 
ecuatoriano. Estas actividades se realizan con productores organizados y exportadores de 
cacao. 
 
Tiene como perspectivas lanzar una campaña de calidad, un proyecto de viveros e 
implementar un programa de asistencia técnica para renovación y rehabilitación de 
plantaciones.  
 
La UNOCACE tiene una posición particular como socia de ANECACAO, a pesar de 
comercializar volúmenes pequeños, la organización es considerada como cualquier otro 
exportador en esta e incluso  es percibida como un ejemplo en términos de calidad por los 
demás exportadores. 
    
 20 
La organización sirvió varias veces como facilitadota de contactos entre organizaciones de 
productores y exportadores. Para brindar este servicio, la única condición de la UNOCACE es 
que la asociación trabaje con cacao de calidad  para que construya una relación fuerte con el 
exportador. 
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3- CONSTRUCCIÓN DE LA EXPERIENCIA DE LA  UNOCACE 
 
LÍNEA DE TIEMPO 
 
Fecha 
clave 
Eventos clave Participantes Apoyo externo  Resultados 
1994 Desaparición del 
Programa Nacional 
del Cacao 
Gobierno 
ecuatoriano 
Plano de ajuste 
estructural (FMI y 
Banco Mundial) 
- Proceso de liberalización y fin 
del apoyo gubernamental al 
sector cacao. 
1994 El ICCO reduce al  
75% la calificación  
de cacao fino y de 
aroma del Ecuador. 
Quejas de 
importadores 
 - Perdida de una parte del 
Premium "cacao Ecuador" 
1997 Inicio del proyecto 
ECUB7 
CIRAD 
Organizaciones 
de productores 
ya existentes 
MAG, UE - Reactivación  de la 
producción de cacao fino 
- Asistencia técnica 
- Mejoramiento del manejo 
pos cosecha 
1999 Creación de la 
UNOCACE 
CIRAD 
Organizaciones 
de productores 
ya existentes 
MAG, UE - Estructuración de una planta 
de exportación  
- Ventas puntuales directo al 
mercado europeo 
2000 Fin del proyecto 
ECUB7 
  -UNOCACE baja de intensidad 
y está a punto de desaparecer 
por no encontrar mercados 
- Situación financiera difícil 
2002 Acuerdo comercial 
entre UNOCACE y la 
empresa francesa 
KAOKA  hasta el 
2006.  
UNOCACE 
KAOKA 
Gilles Roche 
(CIRAD), ex 
director del 
proyecto ECUB7 y 
asesor de KAOKA.  
- KAOKA compra la totalidad 
de la producción 
- Proceso de certificación 
orgánica 
- Apoyo técnico y financiero 
para la reestructuración y el 
fortalecimiento de la 
UNOCACE 
2004 KAOKA  ingresa en el 
grupo CEMOI 
  - 2004: venta de 800 TM de 
cacao a KAOKA 
- Se pide el incremento de la 
producción de la UNOCACE 
con la condición que la calidad 
siga 
- Relación de prevista hasta el 
2015 
2004 Primer Foro Nacional 
del Cacao 
Actores de la 
cadena 
(productores, 
exportadores, 
servicios), 
instituciones de 
apoyo del sector 
publico y 
privado 
MAG, Consejo 
consultivo del 
Cacao, ANECACAO, 
UNOCACE, 
FEDECADE, 
PRONORTE, 
UDENOR, INIAP, 
CORPEI, IICA, 
FECD, y GTZ 
Definición de una "política y 
estrategia de competitividad 
para la cadena del cacao" en 
el Ecuador. 
2006 
(previsión)  
Arranque del 
proyecto del BID 
CORPEI 
ANECACAO 
BID 
Foro Nacional del 
Cacao 
Implementar una estrategia 
de competitividad de la 
cadena del cacao fino en el 
Ecuador.  
 
El proceso de liberalización y de modernización del Estado llevó a la desaparición del 
Programa Nacional del Cacao en el año 1994. Este programa recibía un porcentaje de las 
exportaciones FOB de cacao utilizado para apoyar a pequeños productores y para cargos  
administrativos. Varias organizaciones de productores fueron constituidas y fue sobre esta 
base que trabajó el proyecto ECU-B7.  
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En el año 1995, el proyecto ECUB7-3010/93/176, co-financiado por el MAG y la  Unión 
Europea arrancó su ejecución con el CIRAD. El objetivo era mejorar los ingresos de los 
pequeños cacaoteros para la rehabilitación de las plantaciones y el mejoramiento del cacao 
en el Ecuador. Sus acciones fueron dirigidas a organizaciones de base ya formadas y se 
trabajó en tres aspectos: 
 
§ Introducción de material vegetal mejorado en términos de productividad y de 
características organolépticas. 
§ Adopción de un manejo que favorezca la productividad y la calidad en la fase la 
cosecha y pos cosecha. 
§ Promoción de un sistema de comercialización asociativa que integre a los 
intermediarios locales.  
 
El proyecto desarrolló una micro-cadena completamente administrada por los productores, 
brindó asistencia técnica y apoyo financiero para la construcción  de infraestructura.  
 
En el año 1999, se creó la UNOCACE, una organización de segundo grado exportadora, para 
dar seguimiento a la cosecha y asegurar producción de calidad. La estructura organizativa de 
la UNOCACE parece ser eficiente aunque falte una participación activa de los socios.  
 
Los problemas se dieron cuando se terminó en proyecto ECU-B7. El proyecto había ayudado 
con embarques puntuales a Europa pero faltaba experiencia en comercialización para 
encontrar clientes seguros de largo plazo que reconozcan la calidad producida por la 
UNOCACE. 
 
Cuando finalizó el proyecto, el impacto local era mínimo, y un precio superior  de apenas 
2$/quintal con relación al de los intermediarios. 
 
En el año 2000 se iniciaron los primeros contactos entre la UNOCACE y KAOKA gracias a 
Gilles Roche (CIRAD), asesor de KAOKA y anteriormente director del proyecto ECU-B7.  
 
La primera visita del importador a la asociación no hubo resultados la relación de largo plazo 
se estableció después, cuando KAOKA decidió lanzarse al mercado o rgánico en el 2001. 
 
Las exportaciones a Francia empezaron en el 2002. El producto era exportado con el sello 
orgánico ECOCERT. 
 
Desde el año 2003/2004 KAOKA trabaja con el sello francés "bio  équitable"  (sello creado por 
ECOCERT autoproclamado justo pero que no fue aceptado por FLO como tal). La empresa se 
aprovecha entonces del incremento de consumo de comercio justo y aumenta su volumen  
cada año. Según KAOKA, el comercio justo es una forma disfrazada se subvencionar la 
producción agrícola. 
 
En la microcad ena que se creó, KAOKA logra pagar precios más justos a los productores  y 
ser al mismo tiempo competitivo en las ventas en supermercados.  
 
De acuerdo a los estatutos de creación, UNOCACE tiene la finalidad de: “defender los 
intereses del pequeño y mediano productor cacaotero, mantener y dar servicio a las 
organizaciones campesinas, fortalecerlas social, empresarial y económicamente, agrupando 
al mayor número de filiales y que su éxito los beneficie con el reparto equitativo de 
utilidades”. 
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Otro de los objetivos es la comercialización interna y externa de cacao de calidad, tipo 
Nacional, producido por sus filiales.  Gracias al apoyo de GTZ, la UNOCACE está actualmente 
redirigiendo su estrategia hacia un fortalecimiento organizativo. 
 
En el plan de negocios, el objetivo a corto plazo  es aumentar sus volúmenes de producción 
con un cacao de calidad  para ofrecerlo a KAOKA. Para esto, se incrementará el número de 
socios y se mejorarán los rendimientos actuales con asistencia técnica. 
 
A largo plazo, la UNOCACE buscará diversificar sus mercados y la producción de sus socios.  
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4- ANÁLISIS DE LAS REDES SOCIALES: RELACIÓN ENTRE KAOKA Y LA UNOCACE 
 
KAOKA-UNOCACE: una alianza estratégica 
 
 
 
 
La relación que mantiene la UNOCACE con KAOKA va más allá que un simple acuerdo 
comercial, ya que se ha logrado establecer una verdadera relación de confianza y 
coordinación, existe interdependencia entre los dos actores para la definición de estrategias;  
KAOKA no podría expandirse sin que se aumente el número de socios de la UNOCACE y 
viceversa.  
 
En el 2001 se firmó un contrato de cinco años hasta diciembre del 2006 pero la relación está 
prevista hasta el año 2015.  
 
KAOKA se especializa en la producción de chocolates finos y detectó gran potencial 
aromático en el Ecuador, además ingresó  recientemente al mayor grupo chocolatero francés 
CEMOI, con lo que se espera se incremente la demanda por el cacao de la UNOCACE y por 
tanto habría que esperar un incremento también en el número de productores asociados.  
 
La estrategia es aumentar el volumen pero no demasiado rápido; se ampliará el número de 
socios, fincas, hectáreas; con la condición que la calidad siga. 
 
Para satisfacer la demanda se deben fortalecer las zonas actuales de producción de dos 
formas: 
 
KAOKA  
Objetivo: mejoramiento de la 
calidad y rastreabilidad asegurada 
- Asistencia técnica: producción, 
trabajo pos cosecha, 
acondicionamiento y transporte 
- Apoyo institucional a la gestión de las 
organizaciones y a su fortalecimiento 
- Recomendaciones técnicas regulares 
Confianza 
Regularidad y comunicación 
permanente (visitas plurianuales) 
Alianza PPP 
UNOCACE/GTZ/
KAOKA 
UNOCACE 
12 organizaciones de 
base orgánicas 
CIRAD 
Gilles Roche 
Facilitador y  asesor 
en aspectos técnicos 
Labels 
ECOCERT  
Bio Equitable 
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§ Incrementar el número de socios en las organizaciones existentes para crecer en 
superficie 
§ Aumentar la productividad de las fincas vía la capacitación técnica 
 
En enero del 2005, KAOKA solicitó que se incremente de 300 hectáreas la superficie de 
producción de los socios de la organización de base de San José del Tambo. La primera 
etapa consistió en mandar una lista de 45 socios potenciales a KAOKA (410 hectáreas que no 
utilizan químicos desde hace más de tres años). Actualmente, los inspectores internos están 
visitando las fincas para evaluar su mantenimiento. En una segunda etapa se realizarán las 
visitas de ECOCERT para iniciar el proceso de certificación orgánica. 
 
Durante este proceso, se elabora una carpeta por socio: compromiso del productor, mapa de 
la finca y una encuesta. La autorización de certificación se otorga después de un plazo de 
dos meses. El problema es la falta de infraestructura para realizar el manejo pos cosecha.  
 
 
Metas de producción acordadas con KAOKA (en quintales anuales)  
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Fuente: Entrevistas y GTZ ( 2005) 
 
Para lograr estas metas, se construyó una alianza público/privada entre UNOCACE, KAOKA y 
GTZ. El objetivo es mejorar la producción y la comercialización del cacao orgánico 
fortaleciendo la UNOCACE y sus organizaciones de base, con infraestructura para el manejo 
poscosecha y asistencia técnica.  
 
UNOCACE ejecuta el fondo que sirve para capacitación empresarial, asistencia técnica y 
construcción de infraestructura pos-cosecha (marquesinas y cajones de fermentación). 
 
KAOKA financia USD 1000/mes para gastos de "dietas" en la UNOCACE (departamento 
técnico, gerencia y directiva) y la certificación orgánica de los productores socios con el 
organismo ECOCERT.  
 
El comprador visita tres veces al año la UNOCACE y sus 12 organizaciones orgánicas. De esta 
forma, se observa el desarrollo del proceso y se hacen recomendaciones para mejorar los 
aspectos técnicos. Estas visitas estimulan el desarrollo de la organización.  
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Hay que resaltar que fue el importador que exigió la implementación de un sistema de 
control interno a la UNOCACE. Otra exigencia de KAOKA fue la contratación de un ingeniero 
de calidad en la asociación de base de San José del Tambo, la mayor de las 12 en volumen. 
El objetivo es que esta organización de primer grado funcione más como una micro-empresa 
que como una organización de productores tradicional.  
 
En el 2004, un grupo de periodistas de CEMOI visitó a la UNOCACE para trabajar la imagen 
del grupo y darle valor humano a la producción de cacao.  
 
 
Inconvenientes en esta relación y en tener un importador único 
 
La relación que se estableció con KAOKA es excepcional y fue lo que dio sostenibilidad 
económica a la UNOCACE. Sin embargo, depender de un cliente tiene riesgos. 
 
Toda la estrategia de la UNOCACE está en función de la demanda de cacao orgánico de 
KAOKA. 
 
En el pasado, KAOKA rechazó 30 socios de una de las organizaciones de base justificándolo 
por el hecho que sus áreas de producción de cacao eran insuficientes.  Actualmente, el 
incremento del número de socios se hace en función de la demanda de KAOKA.  
 
La imagen que ha desarrollado KAOKA para la elaboración de sus productos necesita una 
cierta homogeneidad para lo que utiliza un porcentaje de producción de cada zona; además 
construyó su marca sobre la zona actual de la UNOCACE, por lo que seria difícil expandirse a 
otras zonas cacaoteras del país.  
 
La expansión de la UNOCACE se realizará en las 12 organizaciones orgánicas pero no está 
prevista la integración de nuevas.  
 
El hecho que la UNOCACE tenga que asegurar la rastreabilidad del producto para el 
importador KAOKA, le impide asegurar la logística de producción para los socios no 
orgánicos. Las cinco organizaciones de base que no son certificadas no reciben apoyo para la 
comercialización de su producto.   
 
Actualmente la UNOCACE no está buscando nuevos importadores. Tampoco se ha buscado 
construir relaciones con industriales locales ya que Ecuador no tiene la capacidad para 
procesar cacao de buena calidad.  
 
Sin embargo, la UNOCACE tiene que tomar en cuenta que el mercado orgánico tiene un 
límite de saturación. La organización debe pensar en desarrollar su mercado convencional en 
el caso que no encuentre más compradores para cacao orgánico.  
 
Se debe tomar en cuenta también que KAOKA financia la infraestructura necesaria para la 
expansión de la organización.  
 
Tener un importador único tiene sus riesgos. No obstante, parece poco factible que KAOKA 
deje de comprar la producción de la UNOCACE, dado el nivel de inversión en dinero y en 
tiempo que se ha dado.  
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5- RESULTADOS 
 
5.1- EVALUACIÓN DE LA EXPERIENCIA  
 
5.1.1- IMPACTOS 
 
Para evaluar los impactos locales de la UNOCACE se visitó la organización de base de San 
José del Tambo que produce el mayor volumen y la mejor calidad dentro de la UNOCACE.  
 
Producción 
 
UNOCACE es la más activa de las organizaciones de cacao tipo Nacional con una superficie 
de casi 5000 hectáreas.  
 
El principal impacto en cuanto a producción es el cambio en el manejo de la finca, las 
técnicas de cultivo orgánico, según los socios entrevistados, benefició directamente a la 
salud ya que las familias consumen también otros productos orgánicos, trabajar sin químicos 
y  manejar fincas limpias trajo una  mejor calidad de vida; sin embargo,  se considera que 
con este cambio se incrementan los costos de producción por una utilización adicional de 
mano de obra. 
 
 La asistencia técnica y capacitación se han visto fortalecidas por el apoyo del MAG y ONG 
(GTZ) que  desarrollan eventos para la transferencia de tecnología , con la finalidad  de  
incrementar la producción y la productividad del cacao  orgánico . 
  
La relación con KAOKA ha permitido un incremento constante de los productores orgánicos 
certificados, de 285 en el  2002  a 600 en el 2005.  
 
Impacto del mercado orgánico en el cultivo 
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Fuente: UNOCACE (2005)  
 
 
Por ser parte de ANECACAO, los socios de la UNOCACE se benefician del programa de 
rehabilitación de huertas, la implementación de parcelas demostrativas con fines de 
capacitación y asistencia técnica.  
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Por el medio de reuniones técnicas, las organizaciones de base de la UNOCACE están 
difundiendo un nuevo manejo del cultivo del cacao.  
  
La UNOCACE actualmente propaga el material de siembra e incentiva la construcción de 
viveros en las asociaciones de base con el apoyo de GTZ y KAOKA. Este material genético 
mejorado (matas injertas) será utilizado para renovar plantaciones de cacao y aumentar la 
productividad. Adicionalmente, la experiencias de desarrollo de viveros y de comercialización 
de plantas clónales  ha permit ido la participación femenina.  
 
Organización 
 
Ser socio de la UNOCACE implica una inversión en tiempo para participar de las reuniones y 
decisiones de la asociación, según las entrevistas, las familias se sienten más integradas y 
con su autoestima elevada al formar parte de una organización.  
 
Los productores se sienten satisfechos por lo servicios brindados por la organización en 
cuanto a asistencia técnica y manejo pos cosecha. 
 
El hecho de estar organizado permite el acceso a ciertos recursos  que no pueden recibir 
individualmente y realizar economías  de escala que reducen los costos especialmente en el 
manejo pos cosecha (fermentación y secado).  
 
La UNOCACE representa a sus productores en dinámicas nacionales como el Primer Foro 
Nacional de Cacao, es la mayor organización de pequeños cacaoteros del Ecuador y tiene un 
papel gremial importante y de defensa de la realidad productiva cacaotera en estos espacios 
de encuentro.  
 
Canales de comercialización e ingresos 
 
 La comercialización asociativa evita los intermediarios, y los precios son más reales, 
sin embargo aún no se puede negociar el precio de compra en la organización de base, el 
que se define por la UNOCACE en función del precio ofrecido por KAOKA; pero la 
participación e influencia por parte del productor en las principales decisiones de la 
asociación se ve incrementada. 
 
 El cultivo orgánico asegura al productor un diferencial de precio de USD 13 a 
20/quintal,  el pago del producto es inmediato. KAOKA asegura un precio mínimo al 
productor y un diferencial cuando el precio de bolsa está por debajo del mínimo.  
 
Este sistema de comercialización permitió estabilizar el mercado local y evitar la fluctuación  
de los precios de compra. 
 
 La entrega del cacao en baba, facilita el manejo pos cosecha, ahorrando tiempo (8 
días de secado después de la cosecha), y preocupación por el estado del clima ya que el 
producto se entrega de manera inmediata.  
  
 A nivel internacional, el mejoramiento de la calidad tuvo una incidencia positiva sobre 
la competitividad del cacao ecuatoriano que le ha permit ido posicionarse en los mercados de 
cacao finos y no en los ordinarios (Drogue, 2001).  
 
 Las relaciones desarrolladas con KAOKA permitieron un mejor acceso al mercado e 
incremento de los volúmenes comercializados.  
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 Exportaciones de la UNOCACE (quintales por año)  
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Fuente: UNOCACE (2005)  
 
 
6- FACTORES DE ÉXITO LA UNOCACE 
 
Los factores de éxito de esta experiencia fueron la construcción de la calidad, mediante el 
fortalecimiento de organizaciones de base, asistencia técnica regular , y la implementación de 
un sistema de comercialización directo vía exportación.  
 
A continuación se d escribe este proceso en sus diferentes niveles.  
 
6.1.- Servicios de apoyo  
 
La UNOCACE se debe la estructura desarrollada gracias al proyecto ECU-B7, a través de la 
implementación de centros de acopio, fortalecimiento organizacional y provisión de 
transporte, con fondos de la cooperación internacional (C.E) y el MAG. Este proyecto se 
finalizó en el año 2000 dejando formada la UNOCACE y sus 17 organizaciones de base.  
 
Actualmente se cuenta con un apoyo fuerte de entidades como: GTZ, MAG, KAOKA e INIAP.  
 
La relación que se desarrolló con KAOKA incentiva el incremento de producción de cacao de 
calidad , y ha llevado a la formación una alianza publico/privado GTZ-KAOKA-UNOCACE para 
que los productores puedan responder a las exigencias del importador con la infraestructura 
y la calidad adecuada. 
 
Se resalta el papel de Gilles Roche (CIRAD) en la construcción de esta alianza. Como primer 
director del proyecto ECUB7 y actual asesor de KAOKA, el puso en contacto las dos 
entidades y todavía facilita la relación.  
 
6.2- Organizaciones de base 
 
La presencia de productores líderes ha sido clave para la formación de organizaciones de 
base, el fortalecimiento organizativo y  la implementación del un sistema de producción de 
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calidad, al motivar a los socios y trabajar con productores convencionales para que sean 
futuros productores orgánicos. 
 
La organización de base ha permitido concentrar el manejo poscosecha en centros de acopio 
y obtener un cacao de calidad homogénea, bien fermentado y seco. 
 
Juntando el volumen de producción de los diferentes socios, se realizan economías de 
escalas en manejo pos cosecha y transporte, reduciendo los costos al productor, así como 
establecer un sistema de comercialización que es capaz de ofrecer un volumen considerable 
para el mercado internacional.  
 
Una organización de base es clave para difundir informaciones técnicas y proporcionar 
capacitación a los socios.  
 
6.3- Organización de segundo grado 
 
Una entidad de segundo grado en relación directa con compradores y  en representación de 
los productores, han permitido a la UNOCACE adoptar un enfoque de cadena, y asegurar la  
rastreabilidad del producto . 
 
Como parte de una estructura nacional, la UNOCACE es socia de ANECACAO, y se beneficia 
del programa de renovación de plantaciones, que mejorará su producción.  
 
 
6.4- Producción de calidad para posicionarse en los mercados internacionales 
 
La UNOCACE construyó su estrategia sobre la calidad, al ofrecer un producto diferenciado, 
con el manejo orgánico ya que era poco factible tener una ventaja competitiva en términos 
de costos o de volúmenes ofrecidos debido a la edad avanzada de las plantaciones,  al difícil 
acceso de los pequeños productores al sistema financiero formal y a que los costos  
dependen esencialmente de mano de obra; con esta estrategia, el precio internacional del 
cacao de la UNOCACE es más elevado que la media. 
 
Antes de entrar en contacto con importadores potenciales la UNOCACE caracterizó su oferta, 
definiendo el número de productores, superficie de plantación, volumen producido, 
productividad, calidad y tipos de cacao, fechas de cosecha, y proyección de la producción en 
los próximos años, lo que le permitió negociar en los mercados internacionales. 
  
La UNOCACE tiene zonas de producción en varias regiones lo que le permite asegura un 
volumen estable de comercialización durante todo el año. Esto permite tener una relación de 
largo plazo con un importador que necesita volúmenes regulares. 
 
Cuando se estableció la relación UNOCACE - KAOKA se implementó un sistema interno para 
el control de calidad y la rastreabilidad del producto, que permite identificar los lotes de 
cacao por organización y fecha de envío, con lo que asegura que en caso de exist ir algún 
problema de contaminación o calidad, se pueden identificar a los productores y compartir 
responsabilidades. 
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7- POTENCIALIDADES DE LA UNOCACE 
 
Como organización de productores, la UNOCACE es pionera en la exportación de cacao  y ha 
defin ido un modelo que está siendo socializado con otros productores y otras organizaciones  
del país . 
 
La UNOCACE podría reforzar su papel de representación de pequeños cacaoteros en el 
Ecuador e incid ir en la implementación de políticas en el sector en temas como:  
financiamiento  y  promoción del cacao tipo Nacional a nivel mundial lo que le permitiría ser 
más competitivo en los mercados de cacaos finos. 
 
Liderar la organización de la oferta de cacao ecuatoriano en colaboración con otras 
organizaciones de segundo grado como FEDECACE o la fundación MCCH, que den mayor 
poder de negociación en el mercado internacional.  
 
 
La UNOCACE  podría ir construyendo un sistema de comercializació n de cacao convencional 
lo que le permitiría incrementar sus volúmenes de producción y beneficiar a un sector al que 
actualmente apoya de manera muy puntual. 
 
8- LIMITACIONES DE LA UNOCACE 
 
Dependencia de los servicios de apoyo y de KAOKA 
 
La inversión del proyecto ECU-B7 en la UNOCACE fue considerable y su finalización dejó 
como resultado una micro-cadena todavía frágil, que permanece en un mercado nicho y 
abarcando solamente a 950 productores. 
 
KAOKA es actualmente el único mercado de la organización y por ahora, la UNOCACE no 
entra en contacto con otros compradores potenciales; el riesgo es que KAOKA deje de 
comprar la producción y  que no exista otra alternativa. 
 
La organización depende también de la alianza publico-privada GTZ-KAOKA- UNOCACE para 
invertir en sus actividades de asistencia técnica y ampliación de infraestructura pos cosecha.  
  
Problemas en la implementación de una estrategia de calidad 
 
La calidad del cacao es uno de los factores de éxito de la experiencia de la UNOCACE pero 
también es una limitación importante, debido a que los cambios en el manejo del cultivo no 
son aceptados fácilmente por algunos productores especialmente los de mayor edad que 
están más ligados a sus tradiciones, y los beneficios del trabajo son a largo plazo, por lo que 
no se hacen visibles fácilmente. 
 
Para muchos de los productores el incremento de sus ingresos se debe a un incremento en 
el volumen producido no necesariamente por mejorar la calidad, cuando esta es la única 
forma de protegerse de las variaciones de los precios internacionales . 
 
Los estudios realizados por Deheuvels y Drogue (CIRAD, 2001) mostraron que la política de 
calidad implementada en el proyecto ECU B7 no ha llevado a mejores ingresos. Según el 
informe, una ganancia superior de 14% no justifica la transición de un sistema de venta 
individual a un sistema de comercialización asociativa (con el esfuerzo de calidad y el costo 
de mano de obra que representa). 
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El producir un cacao de calidad implica un incremento de trabajo y tiempo antes de haber 
recibido una recompensa por el esfuerzo  (DECAZY, 2002), y muchos productores prefieren 
seguir vendiendo al intermediario local, pues consideran que el diferencial de precios no es 
significativa. 
 
Actualmente no existe un instrumento que permita medir la calidad organoléptica del cacao 
sabor "Arriba" (Drogue y Deheuvels, 2001), y por lo tanto tampoco se puede manejar en ese 
sentido el precio internacional del cacao. 
 
Otra limitación en cuanto al manejo de calidad es la entrega del cacao en baba, algunos 
productores no lo ven como un punto positivo, ya que cuando se entrega el cacao de esta 
forma, se quita un 60% del precio  (porcetaje que se pierde en el proceso de fermentación y 
de secado) lo que consideran como un robo de peso; les gustaría más seguir fermentando y 
secando en la finca; adicionalmente, el peso es mas importante en el transporte de la finca a 
la asociación, que se realiza a caballo o en camioneta alquilada por varios productores.  
 
La degradación de la calidad es un problema Nacional, y está llevando el cacao ecuatoriano 
hacia el mercado ord inario, en el que tiene que enfrentar a cacaos con mucha manteca 
como los de África o cacaos muy productivos provenientes de Indonesia y Malasia.  
 
 
Falta de servicios y problemas en organizaciones de base 
 
La organización encuentra sus límites en la falta de financiamiento y de capacitación técnica, 
los servicios que ofrece la UNOCACE son insuficientes para la realidad del productor.  
 
La falta infraestructura en las organizaciones de base pone en riego los estándares de 
calidad requeridos por KAOKA y que se manejan durante el proceso poscosecha, además 
limita el ingreso de nuevos socios a la organización.  
 
Mantener un tejido de organizaciones coherentes, constituido por pequeños productores 
aislados poco informados sobre sus deberes y derechos de socios es una de las dificultades 
de la UNOCACE.   
 
La organización se encuentra frente al problema de la calidad de los socios. Muchos 
ingresaron a la asociación por los buenos precios ofrecidos y hay que capacitarlos de manera 
continua. Existe el riesgo que estos socios menos comprometidos no produzcan un cacao de 
calidad.  
 
Algunas asociaciones de base tienen liderazgo y una convocatoria fuerte pero esta dinámica 
no se da en todas las organizaciones de base, en otras hay una falta participación en las 
reuniones y  un sentimiento de pertenencia débil; en consecuencia la informaciones que 
llegan a los socios sobre el funcionamiento de la organización es incompleta y algunos 
consideran que la UNOCACE no es nada más que otro intermediario que también explota a 
los productores de una forma disfrazada. 
 
Falta de crédito 
 
Es el principal cuello de botella para los pequeños productores; los recursos propios 
generalmente no alcanzan para realizar todas las inversiones necesarias en las fincas; los 
productores buscan entonces fuentes de financiamiento como:  chulqueros, bancos o ven ta 
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de animales. Algunos socios consiguen financiamiento con el intermediario local 
comprometiendo una parte de su producción (que no será vendida a la asociación). 
  
El crédito es una variable fundamental para la implementación de una estrategia de calidad y 
la UNOCACE no brinda este servicio. Una gran parte de las utilidades de la venta del cacao 
es reinvertida en la huerta para su mantenimiento. Cuando el precio está muy bajo, es difícil 
contratar toda la mano de obra necesaria para realizar el trabajo de mantenimiento y de 
rehabilitación de huertas. Se estima que se necesita recibir un precio mínimo de 100$ por 
quintal para mantener una finca. Pagando menos que este precio, se incentiva el descuido 
de la huerta.  
 
Transporte 
 
Siendo socios de la UNOCACE, los productores evitan a los intermediarios. Sin embargo,  
eliminar a los intermediarios significa costos importantes y no solamente un incremento en 
los precios recibidos.  
 
Una de las grandes debilidades de la asociación local es la falta de transporte de la finca al 
centro de acopio. Los intermediarios locales van a buscar el cacao hasta en las fincas mas 
aislados. Productores convencionales ven este servicio como muy valioso como un limite al 
desarrollo de la UNOCACE.   
 
Asistencia técnica personalizada 
 
El reto de la organización es capacitar e incentivar al productor para la obtención de un 
cacao de alta calidad ; la UNOCACE no puede ofrecer asistencia técnica personalizada y las 
recomendaciones técnicas no siempre son aplicadas en las fincas. 
 
Productores convencionales 
 
El sistema de comercialización de la UNOCACE beneficia a 600 productores certificados 
orgánicos. El impacto para los productores convencionales socios de la UNOCACE es menor. 
Estos funcionan como una organización que comercializa en grupo, el poder de negociación 
se debe al volumen y a la relación directa con exportador.  
 
La UNOCACE debería considerar que el mercado orgánico tiene sus límites y es poco factible 
que encuentre a otro importador que pague la certificación de los productores y este costo 
en muchos casos no podría ser asumido por el productor. 
 
No es realista pensar que se podrán compensar las variaciones de los precios mundiales 
solamente con un mejoramiento de la calidad. Decazy (2002) explica que no se conoce 
exactamente el potencial de mercado para el sabor "Arriba" ecuatoriano que según Nestlé no 
excede 2000 toneladas al año. 
 
KAOKA autoriza la comercialización de cacao convencional con tal que este producto no sea 
manejado en las mismas instalaciones que le cacao orgánico, lo que no es posible por falta 
de infraestructura.  
 
Adicionalmente, comercializar a través de una organización de segundo grado como la 
UNOCACE tiene sus ventajas (rastreabilidad) pero talvez seria interesante contratar a un 
exportador que, por exportar grandes volúmenes, realiza economías de escalas y baja sus 
costos unitarios 
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FACTIBILIDAD DE REPLICACIÓN  
 
El apoyo externo que ha recibido la UNOCACE ha sido y sigue siendo considerable. Este 
apoyo parece difícilmente replicable para otros productores. 
 
La relación que se ha creado con KAOKA es excepcional, es poco factible que otros 
importadores estén listos en invertir tanto en organizaciones de productores (aquí facilitado 
por la presencia de Gilles Roche, CIRAD).  
 
Sin embargo, algunos mecanismos visualizados en el caso pueden ser útiles para otras 
experiencias. La UNOCACE construyo un verdadero poder de negociación dentro de la 
cadena siguiendo varias etapas: 
 
1- Fortalecer las organizaciones de productores teniendo un enfoque empresarial.  
 
2- Asegurar un buen manejo de la calidad en la cosecha y en el tratamiento pos cosecha 
(asistencia técnica y construcción de centros de acopio ) para diferenciar su producto. 
  
3- Caracterizar su oferta (cantidades, calidades, productividad, etc.) para poder negociar. 
  
4- Establecer alianzas estratégicas directas con exportadores o compradores internacionales 
también especializados en cacao fino y de aroma.  
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PROBLEMÁTICA EN LA CADENA DE CACAO 
(Identificada en el Foro Nacional)  
 
Producción: 
Baja productividad y rentabilidad de la mayoría de las plantaciones del pequeño productor. 
Mezcla entre cacao tipo nacional y CCN51 en las huertas y en la comercialización. 
Faltan personas o instituciones calificadas para comercializar plantas 
 
Poscosecha: 
Alto porcentaje de la oferta de exportación de cacao con baja calidad (alrededor del 50% 
AS). 
Baja calidad del cacao de exportación, por deficiente fermentación y secado (tanto en el 
Nacional como en el CCN51). 
Falta de esfuerzo conjunto de los actores de la cadena para mejorar la calidad y 
financiamiento para infraestructura de poscosecha. 
Falta actualización de normas de calidad. 
 
Mercados y comercialización: 
La “distribución del precio” no es equitativa entre los actores: productores, intermediarios y 
exportadores. 
Falta desarrollar mercados alternativos: origen, orgánico, comercio justo, otros. 
Comercialización individualizada del producto 
No hay una adecuada política de promoción del producto 
 
Organización y servicios: 
Debilidad de organizaciones de productores. 
Falta de representatividad de los pequeños productores a nivel nacional.  
Falta investigación: material genético Esmeraldas- Amazonía. 
Poca información: tipos, volúmenes, zonas, organizaciones. 
Débil asistencia técnica del Estado. 
No hay oferta permanente de capacitación a productores y técnicos. 
Ausencia de alternativas de crédito para plantaciones  
 
